Pâte de fruit aux framboises 


1./kg de purée de framboise sans sucre + 1.7kg de sucre cristal 
45gr de pectine + 450gr de glucose + 30gr jus de citron jaune 


* Mettre la purée de framboise, 72 de sucre dans la bassine et porter à 
ébullition. 

* Mélanger le reste du sucre et la pectine au fouet avant de l’incorporer 
dans la bassine. 

* Réchauïter, dans une casserole, le glucose avant de le verser dans la 
bassine Monter le tout à ébullition (entre 100-105°C) pour faire fondre le 
sucre. 

* Mettre le jus de citron pour gélifier et mélanger avec la cuiller en bois. 

* Après avoir recouvert la plaque pâtissière de papier sulfurisé, verser le 
jus et laisser refroidir 1 journée hors réfrigérateur. 

* Détailler et rouler dans une assiette de sucre cristal. Conserver dans une 
boîte métallique plusieurs semaines, voir plusieurs mois. 

*** Pectine (géliñiant) et glucose (anti-cristallisant) se trouvent chez le 
boulanger pâtissier. 


Tatin des Landes 


4 à 6 pommes + caramel liquide + pignons de pin 
beurre salé + cassonade 


* Verser le caramel au fond du plat, bien l’étaler partout en faisant tourner 
le moule. 

* Parsemer les pignons régulièrement dans le plat et disposer les quartiers 
de pommes. Saupoudrer de cassonade et parsemer quelques morceaux de 
beurre. 

* Enfourner à four préchauffé 220°C et cuire 30mn environ. Surveiller la 
cuisson. 
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